COOKIES AUX HARICOTS BLANCS
ET PEPITES DE CHOCOLAT

Il s’agit de reprendre une recette classique de cookies et de la revisiter en créanrt une variante avec une purée de haricots

blancs, qui apporte souplesse et onctuosité a la pate.
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ELEMENTS DE BASE
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- farine semi-compléte kg 1,25 2,5

- beurre kg 1,1 2,2

- sirop d’agave kg 15 3

- poudre & lever kg 0,0175 0,035

- pépites de chocolat kg 0,250 0,5

- sel kg 0,05 0,05

pZZt::)(pour les PM PM

DUREE MOYENNE DE PREPARATION : 35 MIN

DUREE MOYENNE DE CUISSON : 7 A 12 MIN

@Jf  VALEURS NUTRITIONNELLES
e

par portion
(53 g) enfant

El
- q 386 kcal
Energie 1615 kJ

Matieres
grasses

co0T MOYEN coUT MOYEN
@ PAR PORTION @ PAR PORTION

DE 53 G DE 106 G

0,29 € HT 0,58 € HT

> coUt est donné a titre indicatiif au O

MATERIEL

« mixeur / cutter

* cuve de batteur

* spatule

* plague de patisserie
* papier cuisson

@ TECHNIQUE DE REALISATION

1. Mettre en place le poste de travail

Veérifier les pesées et les denrées, sélectionner le matériel.

Désinfecter le matériel et le poste de travail suivant les
protocoles.

2. Préparations préliminaires

Rincer et égoutter les haricots blancs.

Beurrer [égerement les plagues de patisserie et faire adhé-
rer le papier cuisson sur les plagues beurrées.

Préchauffer le four a 180°C.

3. Confectionner la pate a cookies
Au mixeur, réduire en purée les haricots blancs pour
obtenir une purée bien lisse.

Ajouter le beurre, le sirop d’agave, la farine, la poudre a
lever et le sel.

Débarrasser dans une cuve de batteur et ajouter les
pépites de chocolat. Mélanger délicatement.

4. Fagonner les cookies
Former des petites boules de pate et les disposer sur les
plaques a patisserie recouvertes de papier cuisson.

5. Cuire les cookies

Cuire pendant 7 a 12 minutes selon la taille des cookies.

6. Dresser et servir

Débarrasser les cookies.
Laisser refroidir.
Dresser.

www.bpi-campus.com
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